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RESUMO
A armazenagem adequada de matérias-primas e o controle efetivo dos estoques são essenciais 
para que as empresas obtenham economias significativas em seus custos e, portanto, 
obtenham melhores resultados. Neste sentido, o objetivo desta pesquisa é propor melhorias na 
administração de materiais da empresa Rocco Restaurante Grill Contemporâneo, aperfeiçoando 
seu layout e implantando um sistema de estoques para auxiliar na administração dos mesmos. 
A metodologia utilizada compreende em uma abordagem qualitativa e quantitativa, pois 
se analisou a disposição das matérias-primas e relacionaram-se os produtos para o devido 
controle, caracterizando-se também como descritiva. Por meio da aplicação da pesquisa, 
constatou-se que a empresa não possui nenhum sistema de controle de seus insumos e todo o 
processo de administração dos materiais é feito manualmente pela cozinheira-chefe, gerando 
um excesso de atribuições para a mesma. Além disso, a armazenagem dos produtos também 
é parcialmente inadequada, pois a empresa carece de infraestrutura e espaço de modo geral. 
Para alcançar o objetivo geral desta pesquisa, foram realizadas técnicas como a classificação 
e codificação dos itens, níveis adequados de estoque, mudanças no armazenamento e layout, 
definição e estruturação de um software de gestão para a empresa e, por fim, a classificação 
ABC dos materiais. A estocagem transforma-se, portanto, em uma conveniência econômica 
mais do que uma necessidade, o que resulta no melhor desempenho operacional.
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1 INTRODUÇÃO
Diante de uma economia cada vez mais competitiva e dinâmica, as empresas necessitam 
de constante adaptação e evolução de suas atividades para se manterem no mercado, assim 
como conquistar novos clientes.
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Os aspectos relacionados aos conceitos de logística nunca estiveram tão em evidência como 
nos dias de hoje. O processo de planejar e controlar o fluxo e armazenagem de matérias-primas 
e produtos tornou-se um fator decisivo na otimização dos resultados organizacionais, sendo foco 
de atenção para muitos gestores que primam por oferecer produtos com qualidade.
Martins e Alt (2000, p.155) afirmam que a gestão de estoque “constitui uma série de 
ações que permitem ao administrador verificar se os estoques estão sendo bem utilizados, bem 
localizados, bem manuseados e bem controlados em relação aos setores que deles se utilizam.”
Dentro desse contexto, demonstra-se a importância de melhorias ligadas à armazenagem 
e ao controle das matérias-primas para a empresa Rocco Restaurante Grill Contemporâneo, 
localizada no Trindade Shopping, no município de Florianópolis em Santa Catarina. Isso porque 
a organização carece de infraestrutura e principalmente de controle de seus materiais.
Devido à extrema importância da área, a principal vertente na proposta para o restaurante 
é a ampliação da área interna da empresa para armazenar as mercadorias de forma adequada 
e, posteriormente, implantar um sistema de controle de estoque para suas matérias-primas. 
Segundo Bertaglia (2006), o gerenciamento de estoque é um ramo da administração de 
empresas que está relacionado com o planejamento e o controle de estoques de materiais ou 
produtos que serão utilizados na produção de bens ou serviços.
Este artigo pretende responder a seguinte pergunta de pesquisa: De que maneira 
a armazenagem das matérias-primas e o controle dos estoques da empresa Rocco 
Restaurante Grill Contemporâneo podem ser melhoradas, influenciando positivamente 
os seus resultados?
2  REFERENCIAL TEÓRICO
Os temas mais relevantes abordados nesta fundamentação teórica estão relacionados 
à área da administração de materiais e suas ramificações, tais como a classificação desses 
materiais e o controle de estoques.
2.1 Administração de Materiais
Administrar materiais é uma das principais funções dentro das empresas e tem sido 
realizada desde que o conceito de administração foi difundido.  Porém, foi a partir da 
globalização e com a introdução das novas tecnologias e o desenvolvimento constante das 
organizações que o ramo tomou impulso
Viana (2006, p.41) define a administração de materiais como “planejamento, coordenação, 
direção e controle das atividades ligadas à aquisição de materiais para a formação de estoques, 
desde sua concepção até seu consumo final”. Na mesma visão, Arnold (1999) salienta que a 
administração de materiais é um departamento responsável pelo controle e fluxo de materiais, 
com objetivo de maximizar a utilização dos recursos da empresa e fornecer o serviço ao 
consumidor final.
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Gonçalves (2010) ainda esclarece que uma administração de materiais bem estruturada, 
permite a obtenção de vantagens competitivas por meio da redução dos investimentos em 
estoques, nas melhorias nas condições de compras mediante negociações com os fornecedores 
e da satisfação dos consumidores e clientes em relação aos produtos oferecidos pela empresa.
Dentro deste contexto, a classificação dos materiais torna-se indispensável para a 
efetiva administração dos mesmos. Para tal, são necessários à identificação, codificação e 
cadastramento das mercadorias, etapas dentro deste processo de classificação.
2.2 Classificação de Materiais
A classificação de materiais é o primeiro passo para as empresas conseguirem se 
organizar em torno de suas matérias-primas e terem o mínimo de controle dos seus insumos, 
assim como o controle de seus produtos prontos para a venda.
Desta forma, a classificação de materiais é definida como o processo de aglutinação 
ou agrupamento de materiais por características similares. Grande parte do sucesso no 
gerenciamento de estoques depende fundamentalmente de classificar de maneira adequada 
os materiais da empresa. Assim, o sistema classificatório pode servir também, dependendo 
da situação, do processo de seleção para identificar e decidir prioridades (VIANA, 2006).
Sendo assim, a primeira fase da classificação é a identificação dos materiais que “consiste 
na análise e no registro dos principais dados que caracterizam e individualizam cada item de 
material em particular” (GONÇALVES, 2010, p. 328).
Após a identificação do material, pode-se partir para a codificação do mesmo, ou seja, 
representar todas as informações necessárias, suficientes e desejadas por meio de números e 
/ou letras (DIAS, 1993).
Para Viana (2006, p. 93), a codificação “consiste em ordenar os materiais da empresa 
segundo um plano metódico e sistemático, dando a cada um eles determinado conjunto de 
caracteres”. Com a codificação do bem, passa-se a ter um registro que irá informar todo o 
seu histórico, como a data de aquisição, preço inicial, localização, vida útil esperada, valor 
depreciado, valor residual, manutenção realizada e previsão de sua substituição, sendo, 
portanto, um fator primordial para a boa administração da área logística (POZO, 2002).
Após a codificação, deve-se realizar o cadastro das mercadorias no sistema da empresa, 
sendo esta a última etapa da classificação de materiais. Para tal, é necessário um planejamento 
cujo objetivo é o registro do item com todas as suas características em um sistema de banco 
de dados (GONÇALVES, 2010).
O que se pode constatar é que, na era da informação, é imprescindível dispor-se de 
um sistema que possa controlar e administrar bem os materiais. Aí está a importância de 
ter um cadastro adequado para esses materiais. Neste sentido, a diminuição do ciclo de vida 
dos produtos, o que exige informações bem mais velozes, precisas e oportunas, faz com que 
qualquer falha na quantidade, qualidade ou velocidade no processamento da informação seja 
fatal para a empresa (MARTINS; ALT, 2000).
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A classificação adequada dos materiais (em suas três fases) é, portanto, indispensável 
e é ponto de partida para que as organizações entreguem os produtos e proporcionem mais 
valor aos clientes.
2.3 Estoque
Atualmente, um dos grandes desafios enfrentados pelas organizações se refere ao 
balanceamento dos estoques em termos de produção com a demanda do mercado e o serviço 
ao cliente. Visto como um recurso produtivo que no final da cadeia de suprimentos criará 
valor para o consumidor final, os estoques assumem papel ainda mais importante. Neste 
sentido é imprescindível usar todos os princípios, conceitos e técnicas para saber que itens 
pedir, quanto pedir, quando são necessários e como e onde armazená-los.
“A maneira como uma organização administra os seus estoques influencia sua 
lucratividade e a forma como compete no mercado” (BERTAGLIA, 2006, p. 313). Em termos 
gerais, estoques podem ser conceituados da seguinte maneira:
Materiais, mercadorias ou produtos acumulados para utilização posterior, 
de modo a permitir o atendimento regular das necessidades dos usuários 
para a continuidade das atividades da empresa, sendo o estoque gerado, 
consequentemente, pela impossibilidade de prever-se a demanda com 
exatidão; ou reserva para ser utilizada em tempo oportuno. (VIANA, 
2006, p. 109-110).
Os estoques ainda têm a função de funcionar como reguladores do fluxo de negócios. 
Como a velocidade com que as mercadorias são recebidas é usualmente diferente da 
velocidade com que elas são utilizadas, há a necessidade de um estoque, funcionando como 
um amortecedor (MARTINS; ALT, 2000).
No que se refere à organização de um controle de estoques, algumas atividades básicas 
são salientadas pelo autor Dias (1993), sendo elas: determinar “o quê” deve permanecer em 
estoque, ou seja, números de itens; determinar “quando” se devem reabastecer os estoques; 
determinar “quanto” de estoque será necessário para um período predeterminado; acionar o 
departamento de compra para executar aquisição de estoque; receber, armazenar e atender 
os materiais estocados de acordo com as necessidades; controlar os estoques em termos de 
quantidade e valor e fornecer informações sobre a posição do estoque; manter inventários 
periódicos para avaliação das quantidades e do estado dos materiais estocados; e, finalmente, 
identificar e retirar do estoque os itens obsoletos e danificados.
3 PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS
Esta pesquisa é caracterizada como uma proposição de planos ou sistemas em que, 
segundo Roesch (2005, p. 66), “a preocupação é apresentar soluções para problemas já 
diagnosticados pelas organizações”.
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 A pesquisa foi realizada nas dependências do restaurante e os seus participantes se 
resumem ao acadêmico, os funcionários do restaurante (proprietário e cozinheira-chefe) e o 
responsável pelo ponto onde a ampliação da empresa poderia acontecer.
Quanto à coleta de dados primários, foi realizada primeiramente por meio da observação 
direta do acadêmico. Além disso, uma entrevista semiestruturada foi realizada com a gerente 
administrativa (também cozinheira-chefe) e com o proprietário do estabelecimento, sendo 
necessária para que o acadêmico pudesse nortear a pesquisa no sentido de responder à 
pergunta de pesquisa. Quanto aos dados secundários, algumas notas fiscais da empresa 
também foram utilizadas, isso para que o acadêmico pudesse ter uma referência quanto aos 
preços dos insumos e das quantidades compradas em determinado período de estudo.
Os dados primários (qualitativos), obtidos por meio das observações, foram analisados 
e descritos na pesquisa. Já os dados obtidos por meio da entrevista com os gestores foram 
transcritos para o trabalho, apresentados em forma de análise e buscando referenciais teóricos 
para que o acadêmico pudesse contribuir com sugestões. Por fim, os dados secundários 
(quantitativos), alcançados por meio das notas fiscais dos fornecedores, foram transcritos 
para o trabalho em forma de quadros e gráficos por meio do Microsoft Word e Power Point 
para melhor compreensão dos mesmos, com o objetivo de se apurar quais materiais tinham 
os maiores custos para a empresa.
4 RESULTADOS 
Nesta etapa da pesquisa, para se atingir aos objetivos do trabalho, os dados coletados 
por meio de observação direta e entrevista com os gestores, foram abordados com o intuito 
de se entender os processos internos da organização. Tais dados referem-se ao atual sistema 
de controle de estoque da empresa e classificação dos seus materiais, à atual forma de 
armazenagem de suas mercadorias e à descrição do atual processo de compras e pedidos 
realizados pela organização. Por fim, foram apresentadas as propostas e as sugestões de 
melhorias para a empresa Rocco Restaurante Grill Contemporâneo.
De acordo com os dados primários, obtidos em entrevista aos gestores, a empresa Rocco 
Restaurante Grill Contemporâneo não possui atualmente nenhum software de gestão para o 
controle de suas matérias-primas e produtos acabados, assim como os outros materiais que 
não são utilizados na entrega das refeições aos clientes (materiais de limpeza, por exemplo). A 
gerente administrativa e também cozinheira-chefe relata que “todo o controle é feito visualmente e 
manualmente; não há estrutura física para que a empresa possa modernizar seu controle de estoque.”
Da mesma forma, a empresa também não possui atualmente nenhum tipo de classificação 
ou codificação de suas matérias-primas.  Então, é de suma importância que haja um sistema 
de classificação dessas mercadorias, sobretudo a classificação ABC de materiais.
Quanto à armazenagem, desta vez por meio da observação direta do acadêmico, auxiliado 
pelos dados obtidos em entrevista aos gestores, constatou-se que a atual armazenagem das 
mercadorias da empresa Rocco Restaurante Grill Contemporâneo pode ser considerada 
parcialmente inadequada, pois não há um padrão ou local específico tal, com exceção 
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das matérias-primas que necessitam de refrigeração e dos materiais de limpeza que não 
podem estar juntos aos alimentos. O estoque da empresa fica inteiramente armazenado nas 
dependências do restaurante. Não há um almoxarifado ou espaço para que se armazenem as 
mercadorias de modo mais organizado.
O restaurante possui apenas 35 metros quadrados de extensão, incluindo o buffet, o 
caixa, os equipamentos da cozinha e as três prateleiras para se armazenar o estoque.
Por fim, conforme dados adquiridos na entrevista aos gestores da organização, o 
atual método de reposição de estoque da empresa Rocco Restaurante Grill Contemporâneo 
ocorre novamente com a atuação da sua gerente administrativa e cozinheira-chefe, já que 
a mesma também é responsável pelo controle das matérias-primas, conforme abordado 
anteriormente. Todo o processo de reposição e compras é feito pela gestora, desde a 
solicitação junto ao fornecedor, o recebimento das mercadorias, as conferências de notas 
fiscais, até o armazenamento dos insumos. A cozinheira-chefe salienta que “o método de revisões 
periódicas é utilizado para se realizar as compras e todos os dias é necessário fazê-lo.” Neste sentido, 
é importante esclarecer as quantidades e os níveis de estoque com os quais a empresa atua. 
O estoque mínimo atual é equivalente ao funcionamento de dois dias do estabelecimento, 
independente do tipo de matéria-prima, sejam as carnes, produtos secos (macarrão, arroz, 
farinha, etc.), ou mesmo as frutas e as verduras para saladas e também as bebidas. Não há 
uma quantidade contabilizada para cada tipo de matéria-prima.
Já o estoque máximo da empresa merece mais atenção. Um dos maiores problemas do 
restaurante, e uma das justificativas da proposta, é justamente um local para a armazenagem 
das mercadorias. Segundo a cozinheira-chefe, “o nível de estoque máximo do restaurante é 
praticamente igual o nível do estoque mínimo (mercadoria para dois ou três dias), pois a reposição 
e as compras são diárias e não há espaço para se estocar mais caso seja necessário.” Isso gera mais 
carga de trabalho para a gestora, podendo também influir nos resultados.
No que diz respeito ao controle de estoque da empresa Rocco Restaurante Grill 
Contemporâneo, o que se sugere é a implantação de um software de gestão empresarial 
denominado Deltacon. Além de ser simples de utilizá-lo, esse sistema fornece várias 
informações sobre as mercadorias, pois por meio dele é possível cadastrar os insumos em seus 
grupos adequados, suas características, custos de aquisição, movimentação por dia, estoque 
mínimo e máximo, entradas e baixas de produtos, lançamentos de compra, entre outros.
Para tal, é necessária a classificação dos materiais da empresa. O que se propõe, 
portanto, é a implantação de um sistema numérico ou decimal e a utilização de um código 
com cinco dígitos. Então, a classificação dos produtos obedeceria a uma ordem de 01000 
(ou 1000) a 99999, sendo os dois primeiros dígitos referentes ao grupo cujo material 
pertenceria e os três últimos para diferenciá-los dentro desses grupos. Seria possível criar 
99 grupos distintos e, dentro de cada grupo, portanto, existe a possibilidade de cadastrar 
999 produtos diferentes. No que diz respeito à classificação ABC, concluiu-se, ao analisar 
as notas fiscais da empresa, que ela trabalha aproximadamente com 113 itens, podendo ser 
estes separados em suas três classes: classe A – Grupo das carnes com 9 itens; classe B – 
Grupo dos produtos secos (arroz, macarrão, etc.), coca-cola e algumas frutas e verduras 
(especificamente batata, tomate, cebola de cabeça e beterraba) com 23 itens e, por fim, a 
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classe C – que compreende o restante das frutas, bebidas, legumes, temperos, massas e 
material de limpeza, com 81 itens.
Para a análise dos investimentos, foram selecionados alguns materiais. Tais materiais 
representam 20% do total de insumos do restaurante. Em seguida, no Gráfico 1, há a 
montagem da Curva ABC dos materiais do restaurante por custo total com 22 itens.
Gráfico 1 – Curva ABC dos materiais do restaurante
Fonte: Elaborado pelo autor (2015).
Ao observar o Gráfico 1, constata-se que, dos 22 itens analisados, 2 pertencem à 
classe A (vermelho), representando 60,36% dos investimentos em matéria-prima; 4 itens 
pertencem à classe B (amarelo), representando 26% dos investimentos; e 16 itens pertencem 
à classe C (verde), representando 13,64% do total de investimentos da empresa em insumos. 
Neste sentido, o que se recomenda é que o restaurante dê uma atenção especial aos itens 
da classe A, já que estes correspondem a mais da metade dos investimentos com insumos 
que o restaurante tem mensalmente. No que diz respeito à armazenagem dos materiais do 
restaurante, o que se recomenda primeiramente é uma mudança em seu layout atual. Para isso, 
a proposta para a expansão do espaço físico seria o ideal para solucionar essa situação. A sala 
ao lado do restaurante é a proposta mais efetiva e a empresa conseguiria expandir seu espaço 
físico de 35 para 60 metros quadrados. A partir daí, o que se propõe é a compra de mais duas 
prateleiras e uma geladeira para armazenar mais produtos, caso necessitasse, aumentando 
seu nível de estoque máximo. Com mais espaço, há a possibilidade de reorganização de todos 
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os itens nas prateleiras, de maneira que os materiais de mesmo grupo possam ficar todos 
juntos, tornando sua localização mais adequada.
Por fim, com relação aos níveis adequados de estoque para a empresa, a sugestão aponta 
para a quantidade do estoque máximo, já que o estoque mínimo atende às necessidades do 
restaurante para que não ocorra o risco de rupturas no estoque. O que se propõe desta 
forma é que, com as mudanças de layout e aprimoramento do espaço para armazenagem, essa 
quantidade possa ser elevada, com o objetivo de redução nas atividades diárias da cozinheira-
chefe, já que as compras atualmente são realizadas todos os dias.
5 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Na realização deste estudo, o acadêmico pode perceber a importância que o efetivo 
controle de estoques tem para as organizações. A boa administração de materiais 
é fundamental no sentido de facilitar todo o processo produtivo dentro das empresas. 
Portanto as melhorias para o estoque da empresa Rocco Restaurante Grill Contemporâneo 
é fundamental para que a organização se desenvolva e acompanhe a evolução do mercado 
empresarial. O que não pode deixar de ser mencionado também é a importância dos 
funcionários sobre a responsabilidade da organização e do controle dos estoques. Não 
adiantaria nada uma empresa ter um ótimo software, se quem o utiliza não for suficientemente 
preparado ou, mesmo se for, fazê-lo de maneira irresponsável. Daí a necessidade da gestora 
também conscientizar o restante de sua equipe.  A partir do que foi apresentado, este 
estudo respondeu à pergunta de pesquisa, sendo que, com a expansão do espaço físico, 
primeiramente, a armazenagem será aprimorada, permitindo assim o controle à definição 
dos níveis de estoque de acordo com as necessidades da empresa. Posteriormente, haverá 
mais espaço para o investimento em outro balcão de buffet e outro caixa, evitando que 
muitos clientes desistissem por conta da fila. Isso poderia elevar o faturamento da empresa 
em aproximadamente 40%, segundo os gestores da organização.
Enfim, tanto o proprietário quanto a cozinheira-chefe têm consciência de que os 
resultados para o retorno dos investimentos para colocar a proposta em prática aconteceriam 
em longo prazo. Dessa forma, as melhorias na administração de materiais com a implantação 
de um sistema de estoque para a empresa Rocco Restaurante Grill Contemporâneo é uma 
ideia que se mostra perfeitamente viável e oportuna.
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